











































Puji   syukur  Alhamdulillah  penulis  panjatkan  ke  hadirat  Allah  SWT atas   limpahan   rahmat, 
taufiq,  dan hidayahNya sehingga penulis  dapat  menyelesaikan penyusunan skripsi   ini  dengan baik. 
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Penelitian ini   terdiri  dari  enam tahap utama,  yaitu:  pembuatan  tepung ubi kayu,  pembuatan 
tepung ubi jalar, pembuatan biskuit  prebiotik  berserat tinggi, pembuatan krim  yoghurt  berprobiotik, 
preparasi   sampel,  pengujian   fisik,  kimia  dan  organoleptik  biskuit.  Dalam penelitian   ini  digunakan 
Rancangan Acak Lengkap dengan lima perlakuan dan sebuah kontrol dengan tiga kali ulangan. Data 
yang  didapat   dianalisa   varian,   jika   terdapat   perbedaaan  maka  dilanjutkan   dengan   analisa  Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05.
Berdasarkan hasil penelitian diketahui karakteristik fisik biskuit yang dihasilkan ialah semakin 




menunjukkan tidak berbeda nyata pada nilai  kadar air,  abu,  lemak, protein,  karbohidrat,  kalori  dan 
serat. Karakteristik organoleptik biskuit yang dihasilkan ialah atribut warna menunjukkan perbedaan 
nyata   antara  proporsi   tepung  ubi  kayu  80% dan  20% dalam  tepung  komposit.  Atribut   aroma dan 
keseluruhan menunjukkan tidak berbeda nyata.  Atribut kenampakan dan tekstur pada proporsi 20% 













of   cassava  and   sweet  potato   toward  physical   characteristics   (water   absorption  ability   and  texture), 
chemical characteristics (fiber content, dust, water, fat,  protein, carbohydrate and calorie value) and 
organoleptic (consumer accessibility value) of highly fibrous  prebiotic  biscuit enriched  by probiotic 
yoghurt cream produced. 
This research consists of six main steps, i.e.: the making of cassava flour, the making of sweet 
potato   flour,   the  making  of  highly   fibrous  prebiotic  biscuit,   the  making  probiotic  yoghurt   cream, 







60% cassava   flour.  While   texture  value   showed   that   the  difference  was  not   significant.  Chemical 
characteristic of biscuit produced was that in the some treatments the comparison of cassava and sweet 
flour  proportion  showed  there  was  no  significant  difference   in   the  value  of  water   level,  dust,   fat, 
protein,   carbohydrate,  calorie,  and   fiber.  Arganoleptic  characteristic  of  biscuit  produced was color 
attribute showed there was significant difference between proportion of 80% cassava flour and 20% in 
the   composite   flour.  Taste   attribute   and   the  whole  variable   showed   that   there  was  no   significant 
difference.  Visible   and  texture   attribute   in   the  proportion  of   cassava   flour  20% shown significant 







































Tepung  mempunyai   peran   penting   dan   banyak   digunakan   dalam 
industri  pangan terutama industri   roti.  Di  Indonesia  umumnya tepung yang 







ton   sedangkan   tahun   2006   mencapai   536.961,6   ton   meningkat   19%.   Ini 
merupakan lonjakan impor terkecil. Impor terigu meningkat pesat yaitu rata­
rata 43,2% per tahun (GAPMMI, 2008). Disamping itu petani tidak banyak 
terkait  dalam kegiatan agroindustri   tepung  terigu.  Menurut  Anggawi Sastra 
(1992),   telah   dilakukan   berbagai   penelitian   penggunaan   serealia,   kacang­
kacangan dan umbi­umbian lokal Indonesia dalam mensubstitusi terigu. Hal 






terigu   seperti   biskuit,   cake,  mie  dan   lain­lain.  Hal   ini   akan  menimbulkan 
kelesuan bagi sebagian besar industri kecil yang memanfaatkan terigu sebagai 
bahan   dasar   dalam   pengolahan   produk   yang   dibuatnya.   Oleh   karena   itu 




Badan Pusat  Statistik   (2006)  melaporkan bahwa produksi  ubi  kayu di   Indonesia  pada 
tahun 2005 mencapai 19,7 juta ton. Sedangkan ubi jalar pada tahun 2006 mencapai 10.465 ton di 
Jawa Tengah. Oleh karena itu sangat potensial sekali penggunaan tepung ubi kayu dan tepung ubi 




pangan yang dapat  memenuhi  kebutuhan akan hal   tersebut.  Penambahan  tepung ubi   jalar  akan 
memberikan kontribusi bagi pemenuhan akan vitamin, mineral, serat pangan dan protein. Beberapa 










usus   besar.  Prebiotik  berkhasiat   untuk   menumbuhkan   kembali   mikroflora   usus   yang   kurang 
seimbang akibat  pengobatan dengan antibiotik  yang memusnahkan banyak bakteri  baik di  usus 
manusia (Handajani, 2005). 
Disisi lain kandungan gizi dari tepung komposit ubi kayu ubi jalar masih cukup rendah 
sehingga   diperlukan   upaya   pengkayaan   gizi.   Salah   satu   cara   yang   dapat   dilakukan   untuk 
meningkatkan   kandungan   gizi   biskuit   dari   tepung   komposit   ubi   kayu   ubi   jalar   ialah   dengan 
menambahkan   krim  probiotik.  Krim  probiotik  ini   digunakan   dengan  mengambil  manfaat   dari 
yoghurt. Konsep probiotik didasarkan pada terbentuknya koloni mikroba yang menguntungkan yang 
masuk ke dalam saluran pencernaan, mencegah perkembangan bakteri patogen, menetralisir racun 




Mengingat  hal   tersebut di  atas,  maka dirasa perlu untuk melakukan penelitian tentang 










lebih  memperkaya   kandungan   gizi.   Perbandingan   komposisi   penggunaan   tepung   ubi   kayu   dan 














(kandungan serat,  abu,  air,   lemak, protein,  karbohidrat dan nilai  kalori)  biskuit 
prebiotik berserat tinggi yang diperkaya krim probiotik  yang dihasilkan. 
3.Mengetahui pengaruh variasi perbandingan komposisi tepung ubi kayu dan tepung 






















padi   dan   jagung.  Ubi   kayu  dan  ubi   jalar  merupakan  ubi­ubian   yang 












tumbuh   dengan   baik  walaupun   ditanah   yang   kurang   subur,   sehingga 



























2004),   sehingga  dapat  dimanfaatkan   sebagai  pengganti   terigu  dalam pembuatan  makanan 
olahan. Pemanfaatan tepung ubi kayu sebagai bahan dasar pembuatan makanan formula bagi 






dapat  menumbuhkan   agroindustri   di   pedesaan.  Dari   beberapa   penelitian   yang   lalu   telah 
dilakukan pembuatan berbagai macam produk yang terbuat dari tepung ubi jalar antara lain 












Karbohidrat  87,87 86,95 78,18
Air  7,80 7,80 7,80
Abu 2,22 2,16 0,52
Protein 1,60 2,16 12,16
Lemak 0,51 0,83 1,33





Komposisi  kimia  tepung ubi kayu dan  tepung ubi  jalar  dibandingkan dengan tepung 
terigu dapat dilihat pada Tabel 2.3. Dari data tersebut maka dapat diketahui bahwa kandungan 
serat tepung ubi kayu dan tepung ubi jalar lebih besar dari pada tepung terigu. Begitu pula 





Sifat   amilografi   tepung   merupakan   parameter   yang   menentukan   mutu,   sifat   dan 


























laktat,   yaitu  Lactobacillus  dan  Bifidobacterium  didalam   makanan   atau   dalam   bentuk 
suplemen makanan. Asam laktat yang dihasilkan bakteri ini akan menghambat perkembangan 
bakteri   yang   tidak   tahan   terhadap   suasana   asam   seperti  Escherichia   coli  dan   genus 
Clostridium. Kedua bakteri ini dianggap merugikan dan bahkan berbahaya (Silalahi, 2006).
Cara meningkatkan aktivitas probiotik ialah dengan mengatur kondisi sedemikian rupa 
sehingga   mikrobia   yang   bermanfaat   mampu   bertahan   hidup   selama   melewati   saluran 
pencernaan.  Tempat yang paling sulit  dilalui ialah lambung karena derajat  keasaman yang 
sangat tinggi, adanya asam empedu, dan kompetisi dengan mikroba dalam kolon. Maka, perlu 
dipilih   mikroba   yang   paling   toleran   terhadap   asam   dan   memiliki   kemampuan   untuk 
membentuk koloni dalam saluran pencernaan (Roberfroid, 2000).
Saat ini, makanan yang mengandung bakteri asam laktat atau makanan sumber probiotik 
adalah   hasil   fermentasi   susu,   yaitu   yoghurt   serta   asinan   sayur­sayuran   dan   buah­buahan. 
Yoghurt  mempunyai   beberapa   keunggulan   sebagai   sumber   probiotik   karena  mengandung 
asam   amino   pendek   yang   mampu   menurunkan   tekanan   darah,   komponen   yang   dapat 






yang  menguntungkan,   terutama  Lactobacillus  dan  Bifidobacterium  akan  meningkat,   dan 
sebaliknya pertumbuhan bakteri yang merugikan, terutama  Escerichia coli  dan  Clostridium 
dihambat.   Jika  prebiotik  dalam makanan   tidak  cukup  maka   jumlah  bakteri  patogen  akan 
dominan sehingga zat­zat beracun akan terbentuk (Silalahi, 2006). 
Pertumbuhan bakteri  asam laktat  akan dapat meningkatkan apabila disediakan bahan 
makanan   yang   mampu  mendukung   pertumbuhannya.   Biasanya   oligosakarida  merupakan 
madia  pertumbuhan  yang   baik.  Oligosakarida   adalah   karbohidrat   sederhana  yang   banyak 
dikonsumsi   dalam   bentuk  minuman   ringan,   biskuit,   gula­gula/bon­bon,   dan   produk   susu 
(Bouhnik dkk., 1999).
Oligosakarida fungsional   ialah polisakarida pendek dengan struktur  kimia yang unik 
sehingga   tidak   dapat   dicerna   oleh   enzim­enzim   pencernaan  manusia.   Jadi,   seperti   serat 
pangan, oligosakarida akhirnya akan sampai ke usus besar. Dengan demikian, senyawa ini 
merupakan media yang baik bagi pertumbuhan  Bifidobacteria  di dilam usus besar (kolon) 
sehingga   oligosakarida   disebut   sebagai   prebiotik.   Konsumsi   oligosakarida   dapat 
meningkatkan populasi Bifidobacteria dalam kolon, dan peningkatan jumlah bakteri ini akan 
menekan   pertumbuhan   bakteri   pembusuk   yang   merugikan,   yaitu  Escherichia   coli  dan 
Streptococcus faecalis (Gibson dan Ruberfroid, 1995).
Diantara   beberapa  prebiotik,   fruktooligosakarida   (FOS)   adalah  yang  paling  popular. 






Beberapa   makanan   secara   alami   mengandung   oligosakarida.   Misalnya 
fruktooligosakarida dapat ditemukan dalam bawang, bawang putih, dan aasparagus. Kedelai 
mengandung  soybean oligosaccharide.  Akan  tetapi,  makanan yang dikonsumsi  setiap hari 
tidak  mungkin   dapat  memenuhi   sejumlah   oligosakarida   yang   dianggap   berkhasiat   untuk 
mencegah   penyakit   tertentu.   Maka   diperlukan   konsumsi   tambahan   untuk   meningkatkan 
kesehatan. Misalnya fruktooligosakarida (FOS) ditambahkan dalam susu bubuk untuk balita 
sebagai   prebiotik   (Tomomatsu,   1994).  Probiotik   dapat   diperoleh  dari   yoghurt.  Kombinasi 
probiotik   dan   prebiotik   diyakini   akan   bersifat   sinergistik   yang   poistif.   Prebiotik   akan 
membantu probiotik melewati saluran pencernaan bagian atas, khususnya bagian asam kuat 






























Umumnya penggolongan   tepung   terigu  berdasarkan kandungan  proteinnya.  Biasanya  jenis 
yang tersedia di pasar memiliki kandungan protein berkisar antara  8% ­ 9%, 10.5% ­ 11.5% 
dan 12% ­ 14%. 
Di   dalam   tepung   terigu   terdapat   senyawa   yang   dinamakan  gluten,   hal   ini   yang 
membedakan tepung terigu dengan tepung tepung lainnya. gluten adalah suatu senyawa pada 
tepung terigu yang bersifat kenyal dan elastis,  yang diperlukan dalam pembuatan roti agar 
dapat  mengembang   dengan   baik,   yang  dapat  menentukan   kekenyalan  mie   serta   berperan 
dalam pembuatan kulit martabak telur supaya tidak mudah robek. Menurut fennema (1985), 
gluten adalah bentuk kompleks dari gliadin dan glutenin yang dihidrasi dan dicampur. Protein 
terigu   terdiri  dari   fraksi  glutenin  dan  gliadin  yang  mewakili   80­85% protein   endosperm. 
Umumnya kandungan gluten menentukan kadar protein tepung terigu, semakin tinggi kadar 
gluten, semakin tinggi kadar protein tepung terigu tersebut. Kadar gluten pada tepung terigu, 









a. Hard   flour.   Tepung   ini   berkualitas   paling   baik.   Kandungan 
proteinnya   12­13%.   Tepung   ini   biasanya   digunakan   untuk 
pembuatan roti dan mie berkualitas tinggi. Contohnya terigu cakra 




mengandung   protein   bermutu   tinggi,   adonan   hasil   tepungnya 




Tepung   ini   banyak   digunakan   untuk   pembuatan   roti,   mie,   dan 
macam­macam kue, serta biskuit. Contohnya : terigu segitiga biru.
c. Soft   flour.   Terigu   ini   mengandung   protein   sebesar   7­8,5%. 
Penggunaannya cocok sebagai bahan pembuatan kue dan biskuit. 
Contohnya terigu kunci biru.
Lemak berfungsi  sebagai  bahan pengemulsi  sehingga menghasilkan kue kering yang 
renyah. Lemak yang dapat digunakan antara lain  shortening  dan margarin. Shortening  atau 
lemak mempengaruhi  pengkerutan  dan  keempukan  terhadap produk yang dipanggang dan 
juga   sebagai   pelumas   dalam   pencegahan   pengembangan   protein   yang   berlebihan   selama 




















dalam   jumlah   secukupnya   (sedikit)   untuk   menghasilkan   adonan   yang   lebih   kompak. 
Penggunaan kuning telur tanpa putih telur akan menghasilkan kue kering yang lembut tetapi 




Fungsi   telur   dalam   adonan   adalah   untuk  membantu   proses   pengembangan   volume 
adonan, menambah warna kuning produk serta menghasilkan flavor dan warna gurih (Sultan, 
1969). Putih telur sangat berperan dalam membentuk adonan yang lebih kompak, sedangkan 
kuning  telur   sangat  mempengaruhi  kelembutan  dan  cita   rasa  kue  kering  yang dihasilkan. 
















Dari  Tabel   2.7   dapat   diketahui   bahwa   telur   ayam mengandung   protein,   lemak,   dan 
protein.   Selain   itu,   telur   ayam   juga   mengandung   vitamin   A   yang   cukup   tinggi   serta 
mengandungan mineral seperti kalsium, fosfor,  besi.
Susu   yang   digunakan   berfungsi   untuk   memperbaiki   cita   rasa,   warna,   menahan 
penyerapan air, sebagai bahan pengisi dan meningkatkan nilai gizi kue kering. Protein dalam 
susu dapat mengikat air dan membuat adonan menjadi lebih kuat dan lengket. Biasanya susu 




menarik,  memberikan flavor  yang spesifik,  meningkatkan penyerapan air  dan kemampuan 
menambah gas                             dalam adonan serta menambah nilai gizi. Umumnya digunakan 
































Menurut   Smith   (1972),   gula   berfungsi   untuk  memberi   rasa  manis,  menambah   rasa 
lembut,   juga   sebagai   pewarna   kulit   atau   kerak   cookies.   Dalam   pembuatan   kue   kering 
dianjurkan   untuk   menggunakan   gula   pasir   yang   telah   dihaluskan.   Gula   pasir   akan 
menyebabkan kue kering menyebar secara maksimal selama pemanggangan berlangsung (Ani 
dkk., 2007).
Fungsi   bahan   pengembang   ialah   untuk  mengembangkan  produk   dengan   cara 
menghasilkan gas karbondioksida. Sumber gas tersebut umumnya adalah natrium bikarbonat 
yang  populer  digunakan  karena  harganya  murah  dan   toksisitasnya   sangat   rendah.  Baking 
powder ialah bahan pengembang yang terdiri dari senyawa asam, natrium bikarbonat dan pati. 
Bahan   ini   akan  melepaskan  gas   karbondioksida   jika  dicampur  dengan   air   dalam  adonan 
(Koswara dkk., 2001).








gula  dicampur   secara  bersama  terlebih  dahulu  kemudian  baru  dimasukkan   tepungnya. 




Pencetakan   ditujukan   untuk  memperoleh   produk   biskuit   dengan   bentuk   yang 
seragam dan meningkatkan daya tarik. Pencetakan biasanya dilakukan pada loyang dengan 
diberi   jarak untuk menghindari  agar biskuit   tidak saling lengket.  Alat  yang digunakan 




fisik  meliputi  mencairnya   lemak,   pengembangan   gas   dan   penguapan   air.   Sedangkan 
perubahan  kimiawi  meliputi  gelatinisasi  pati,   koagulasi  protein,  karamelisasi  gula  dan 
reaksi maillard.
Pemanggangan dilakukan dengan oven pada suhu 180 – 200  oC selama 16 – 20 
menit.  Oven  yang  digunakan   tidak  boleh   terlalu   panas   ketika  kue   dimasukkan   sebab 





contoh   dimana   terjadinya   reaksi   tersebut.  Masing­masing   jenis   reaksi   dapat   melibatkan 
reaktan   atau   substrat   yang   berbeda,   tergantung   pada   jenis   bahan   pangan   dan   kondisi 
penanganan,   pengolahan  dan  penyimpanan.  Perlu   diingat  bahwa komposisi   bahan  pangan 
secara  umum sama,   terutama  terdiri  dari   lipid,  karbohidrat  dan  protein,  dengan demikian 









Peristiwa yang  terjadi  pada   tahap  pencampuran   ialah   terjadinya  penyerapan  air 
oleh   tepung   sehingga   terbentuk   adonan   yang   liat.   Pada   tepung   terigu,   terjadinya 








Pada   proses   ini   terjadi   peristiwa   pengembangan   adonan.   Adonan   menjadi 
mengembang  disebabkan  bahan  pengembang   seperti   sodium bikarbonat  dan  amonium 
bikarbonat bereaksi dengan air menghasilkan gas CO2.
3. Pemanggangan 






yang   terkoagulasi   selama   pemanasan   sehingga  menyebabkan   protein  menjadi   kurang 
elastis dan menghambat pengembangan adonan (Supriatin, 1995).
Manurut   Apriantono   (2002),   kebanyakan   protein   pangan   terdenaturasi   jika 
dipanasakan pada suhu yang moderat (60­90oC) selama satu jam atau kurang.  Dari segi 










volatil  dan  nonvolatil  berberat  molekul   rendah.  Tahap ketiga melibatkan  pembentukan 
glikosilamin   N­tersubstitusi   dan   penyusunan   kembali  (rearrangement)  struktur 
glikosilamin yang terbentuk.
Pada   tahap   intermediet   terjadi   dehidrasi,   dengan   melepaskan   3   molekul   air 
membentuk furfural,  atau melepaskan 2 molekul air  membentuk redukton;  terjadi fisi, 
terutama   dengan   cara   retroaldolisasi;   dan   terjadi   degradasi   Strecker,   yang  melibatkan 
interaksi   alfa   asam   amino   dengan   senyawa   dikarbonil,   baik   dehidroredukton  maupun 
produk­produk fisi. Tahap akhir terdiri dari konversi senyawa karbonil, furfural, produk­




esensial  dan   residu  asam amino,  khususnya  lisin,  berpartisipasi  dalam reaksi  Maillard 
tersebut.  Walaupun   demikian,   reaksi  Maillard   bukanlah   masalah   yang   serius   dalam 
penurunan nilai gizi  bahan pangan, kecuali  pada beberapa jenis produk pangan seperti 
makanan   bayi.  Adapun   tahap­tahap   reaksi  maillard  menurut  Winarno   (2002)   sebagai 
berikut:
1. suatu   aldosa   bereaksi   bolak­balik 
dengan   asam   amino   atau   dengan 
suatu   gugus   amino   dari   protein 
sehingga menghasilkan basa Schiff.
2. perubahan   terjadi   menurut   reaksi 
Amadori   sehingga  menjadi   amino 
ketosa.
3. dehidrasi  dari  hasil   reaksi amadori 
membentuk   turunan­turunan 
furfuraldehida,   misalnya   dari 
heksosa   diperoleh   hidroksi   metil 
furfural.
4. proses dehidrasi selanjutnya 
menghasilkan  hasil  antara 
metil  α-dikarboksil  seperti 
metil  glioksal,  asetol  dan 
Amina 








ini   disebut   kondensasi   aldol)   atau 
dengan gugusan amino membentuk 








pemanasan  gula  yang   telah  mencair  karena  panas  dipanaskan   terus   sehingga   suhunya 
melampaui titik leburnya, misalnya pada suhu 170oC. Reaksi yang terjadi bila gula mulai 
hancur atau terpecah­pecah tidak diketahui pasti, tetapi paling sedikit melalui tahap­tahap 
seperti   berikut:  mula­mula   setiap  molekul   sukrosa   dipecah  menjadi   sebuah  molekul 
glukosa dan sebuah molekul fruktosan (fruktosa yang kehilangan satu molekul air). Suhu 
yang tinggi mampu mengeluarkan sebuah molekul air dari setiap molekul gula sehingga 





Krim probiotik  dibuat  dengan  komposisi  yang   terdiri  dari  10  gram butter,   10  gram 
margarin,   75   gram   gula   halus   dan   5   ml   susu   probiotik   seperti   yoghurt   (Riueuwpassa 
dkk.,2006).
b. Yoghurt sebagai komponen sumber probiotik 
Menurut   Silalahi   (2006),   pendekatan   probiotik   adalah   mengonsumsi   sel   bakteri, 
terutama penghasil asam laktat,  yaitu  Lactobacillus  dan  Bifidobacterium  didalam makanan 
atau   dalam   bentuk   suplemen   makanan.   Asam   laktat   yang   dihasilkan   bakteri   ini   akan 




sehingga   mikrobia   yang   bermanfaat   mampu   bertahan   hidup   selama   melewati   saluran 
pencernaan.  Tempat yang paling sulit  dilalui ialah lambung karena derajat  keasaman yang 
sangat tinggi, adanya asam empedu, dan kompetisi dengan mikroba dalam kolon. Maka, perlu 
dipilih   mikroba   yang   paling   toleran   terhadap   asam   dan   memiliki   kemampuan   untuk 
membentuk koloni dalam saluran pencernaan.
Saat ini, makanan yang mengandung bakteri asam laktat atau makanan sumber probiotik 
adalah   hasil   fermentasi   susu,   yaitu   yoghurt   serta   asinan   sayur­sayuran   dan   buah­buahan. 
Yoghurt  mempunyai   beberapa   keunggulan   sebagai   sumber   probiotik   karena  mengandung 
asam   amino   pendek   yang   mampu   menurunkan   tekanan   darah,   komponen   yang   dapat 
meningkatkan   kekebalan,   dan   zat   yang   mampu   menghambat   kerja   enzim   pembentuk 
kolesterol sehingga menurunkan kolesterol dalam tubuh.
B. Hipotesis
Penggunaan   tepung   komposit   ubi   kayu   ubi   jalar   akan   dapat   menggantikan   terigu. 
Perbandingan komposisi jumlah tepung ubi kayu dan tepung ubi jalar di dalam tepung komposit ubi 
kayu ubi jalar akan mempengaruhi karakteristik fisik, kimia dan organoleptik dari biskuit prebiotik 




Penelitian   ini   akan   dilakukan   di   Laboratorium   Rekayasa   Proses 
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas  Pertanian,  Universitas  Sebelas  Maret,  Surakarta  dan Laboratorium 











































K0 K1 K2 K3 K4 K5
Tepung ubi kayu 0 20 40 50 60 80
Tepung ubi jalar 0 80 60 50 40 20



























































































Hasil   analisa   daya   serap   air   biskuit   perbiotik   berserat   tinggi 
disajikan  dalam Tabel   4.1.  Perlakuan  penggunaan   tepung  komposit   ubi 
kayu   dan   ubi   jalar   menunjukkan   perbedaan   yang   nyata   dibandingkan 
dengan kontrol yaitu tepung terigu. Hal ini disebabkan perbedaan porositas 
biskuit   yang   dihasilkan.   Porositas   biskuit   yang   besar   dari   penggunaan 
tepung terigu disebabkan adanya protein gluten yang akan memperangkap 
atau   menahan   gas­gas   yang   dihasilkan   dari   sodium   bikarbonat   dan 
ammonium   bikarbonat   dalam   adonan   biskuit   (Anonim,   1983;  Manley, 
2000) sehingga selama proses pemanggangan biskuit yang dihasilkan akan 
lebih  mengembang  dan  memiliki   porositas   yang   tinggi   akibat   semakin 
banyaknya pori­pori yang terbentuk (Pujimulyani, 1998). Sedangkan pada 
penggunaan   tepung  komposit   ubi   kayu  dan  ubi   jalar   tidak   terdapatnya 
gluten   namun   terdapat   pati   yang   dapat   tergelatinisasi   selama 


















terkait   dengan   bagian   yang   paling   berperan   dalam   penyerapan   air   dari   biomassa   adalah 
kandungan   amilosa   dan   amilopektin,   yang   keduanya   merupakan   komponen   pati.   Hal   ini 
disebabkan  karena   jumlah  gugus  hidroksil   dalam molekul   pati   sangat   besar   (Munarso  dan 

















Tekstur  makanan  secara  mekanik  dipengaruhi   struktur   fisik  dari  makanan  tersebut 
yang mana struktur fisik tersebut dipengaruhi susunan kimianya (Sherman, 1969 dalam deMan, 
1997).  Nilai   tekstur  menunjukkan   persentase   deformasi   bahan   sebagai   suatu   respon   bahan 





ini  disebabkan  perbedaan  struktur   fisik  yang  terbentuk  akibat  perbedaan  sifat  bahan  secara 
kimiawi.  Komponen utama yang  terdapat  dalam  tepung  yang  berpengaruh   terhadap   tekstur 
biskuit  adalah pati  dan protein (Heid dan Joslyn,  1967).  Perbedaan yang sangat  jelas antara 
tepung   komposit   dan   kontrol   adalah   adanya   gluten   pada   kontrol   sedangkan   pada   tepung 








semakin   tinggi   persentase   tepung   ubi   jalar   menyebabkan   nilai   tekstur   biskuit   semakin 
meningkat   kecuali   pada   perlakuan   persentase   ubi   kayu   terkecil   mengalami   penurunan. 
Meskipun begitu, hasil analisa statistik menunjukkan bahwa nilai­nilai tersebut tidak berbeda 






dapat  mempengaruhi  karakter   fisik   dan  organoleptik   seperti   penampakan,   tekstur,  dan   rasa 
bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan juga menentukan tingkat kesegaran dan umur 
simpan bahan pangan, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya mikroorganisme seperti 














Hasil   analisa   kadar   air   menunjukkan   bahwa   biskuit   kontrol   dengan   perlakuan 
penggunaan tepung komposit ubi kayu dan ubi jalar menunjukkan tidak berbeda nyata. Begitu 
pula antar perlakuan berbagai perbandingan komposisi  tepung ubi kayu dan ubi  jalar  dalam 
tepung   komposit   menunjukkan   tidak   berbeda   nyata.   Hal   ini   disebabkan   selama   proses 
pemanggangan terjadi penguapan air yang seragam sehingga kadar air biskuit kering menjadi 
tidak berbeda nyata secara statistik.  Widowati (2003) menyebutkan bahwa beberapa  kejadian 
penting  yang  terjadi   selama pemanggangan  yaitu  pengembangan  adonan,  koagulasi  protein, 
gelatinisasi   pati   dan   penguapan   air.   Menurut   Widjanarko   (2008),   pemanasan   akan  






















Hasil   analisa   kadar   abu   menunjukkan   bahwa   biskuit   kontrol   dengan   perlakuan 







ubi  kayu dan  tepung ubi   jalar  yang sepadan sehingga menyebabkan kadar  abu pada semua 
biskuit yang menggunakan tepung komposit tidak berbeda nyata.
20. Kadar Lemak
Lemak   berperan   sangat   penting   dalam   gizi  manusia   terutama   karena  merupakan 




































Hasil   analisa   kadar   protein   menunjukkan   bahwa   perlakuan   penggunaan   tepung 





mencapai   1,6% dan  ubi   jalar  mencapai   2,16%  (Widowati   dkk.,   2001).  Secara  keseluruhan, 




Karbohidrat  mempunyai   peranan   penting   dalam  menentukan   karakteristik   bahan  makanan, 
misalnya rasa, warna, tekstur dan lainnya. Karbohidrat juga berguna untuk mencegah ketosis, 














Hasil   analisa  kadar  karbohidrat   secara  by different  menunjukkan  bahwa perlakuan 
penggunaan   tepung   komposit   ubi   kayu   dan   ubi   jalar   menunjukkan   tidak   berbeda   nyata 








Serat  kasar  sangat  penting  dalam  penilaian  kualitas  bahan  makanan 
karena angka  ini  merupakan  indeks  dan  menentukan  nilai  nutrisi  bahan 
makanan tersebut.  Serat kasar adalah  senyawa yang tidak dapat dicerna dalam 

















Hasil  analisa  kadar   serat  kasar  menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan  tepung 
komposit  ubi  kayu  dan  ubi   jalar  menunjukkan  perbedaan  yang nyata  dibandingkan  dengan 
kontrol   dari   tepung   terigu.   Kadar   serat   kasar   kontrol   lebih   rendah   dibanding   perlakuan 
penggunaan tepung komposit. Hal ini disebabkan kandungan serat kasar dalam tepung terigu 
jumlahnya lebih kecil  dibandingkan  tepung ubi  kayu maupun ubi  jalar  pada kadar  air  yang 
sama. Kandungan serat kasar terigu mencapai 0,43% (Antarlina dan Utomo, 1997), sedangkan 
kandungan serat kasar tepung ubi kayu mencapai 2,59% dan ubi jalar mencapai 2,41% (Kadam 



















Hasil   analisa   kadar   kalori   menunjukkan   bahwa   perlakuan   penggunaan   tepung 
komposit ubi kayu dan ubi jalar menunjukkan tidak berbeda nyata dibandingkan dengan kontrol 
dari   tepung terigu.  Hal  ini  disebabkan secara keseluruhan komposisi  karbohidrat dan lemak 





Dasar   utama   konsumen  memilih   suatu   jenis   produk  makanan   sangat   tergantung   pada 
karakteristik organoleptiknya dan persepsi terhadap mutu menjadi suatu hal yang sangat penting 












100% Tepung Terigu 5.36a 4.84ab 4.72a 5.24a 3.16a
4.32ab
80% Tepung Ubi Kayu: 
20% Tepung Ubi Jalar 5.16ab 4.92b 4.6a 4.76ab 4.32b
4.84b
60% Tepung Ubi Kayu: 
40% Tepung Ubi Jalar 4.56cd 4.56ab 4.6a 4.76ab 4.52b
4.8ab
50% Tepung Ubi Kayu: 
50% Tepung Ubi Jalar 4.76bc 4.84ab 4.48a 4.8ab 4.12b
4.64ab
40% Tepung Ubi Kayu:  4.36cd 4.36a 4.56a 4.48bc 4.36b 4.24a
60% Tepung Ubi Jalar
20% Tepung Ubi Kayu: 






Hasil   analisa   kesukaan   terhadap   parameter  warna  menunjukkan   bahwa   umumnya 
penggunaan   tepung   komposit   ubi   kayu   dan   ubi   jalar  menghasilkan  warna   dengan   tingkat 
kesukaan yang  berbeda nyata dibandingkan dengan kontrol (tepung terigu). Hal ini disebabkan 
umumnya tepung ubi jalar memberikan kontribusi warna yang semakin kecoklatan. Peningkatan 
proporsi   tepung  ubi   jalar  dalam  tepung  komposit  menyebabkan   tingkat  penerimaan  panelis 
terhadap produk yang semakin rendah. Hal  ini  sesuai dengan hasil  penelitian Antarlina dan 
Susila (1997) yang menunjukkan bahwa derajat putih tepung ubi jalar (82,17%) lebih rendah 
dibandingkan dengan tepung terigu (74,43%). Selain itu warna biskuit juga dipengaruhi oleh 
terjadinya   karamelisasi   dan   reaksi  maillard.  Karamelisasi   ini   terjadi   disebabkan   suhu  yang 
tinggi   selama   pemanggangan   mengakibatkan   gula   mengalami   pelelehan   dan   pemecahan 
melampaui titik leburnya. Sedangkan karamelisasi yang terjadi disebabkan oleh interaksi asam 
amino dalam bahan pangan ada dalam bentuk terikat pada rantai peptida khususnya gugus alfa 
amino terminal  atau gugus amino yang  terdapat  pada rantai  samping yang bereaksi  dengan 
gugus karbonil  (umumnya gugus karbonil  yang ada pada gula pereduksi).  Karamelisasi  dan 
reaksi maillard menimbulkan terbentuknya warna coklat (Winarno, 2003).
Pada penggunaan tepung komposit dengan perbandingan 80% tepung ubi kayu dan 
20%  tepung  ubi   jalar  menunjukkan   tidak  berbeda  nyata   dengan  kontrol  dimana  nilai   yang 
diberikan ialah suka. Hal ini disebabkan proporsi tepung ubi kayu yang memiliki warna tepung 
putih jumlahnya lebih besar dan mampu menutup adanya warna coklat dari tepung ubi jalar 
yang   memiliki   proporsi   lebih   sedikit.   Sedangkan   penggunaan   tepung   komposit   dengan 

























Hasil   analisa   kesukaan   terhadap   atribut   kenampakan   biskuit  menunjukkan   bahwa 
kenampakan biskuit kontrol (tepung terigu) tidak berbeda nyata dengan perlakuan penggunaan 
tepung komposit ubi kayu dan ubi jalar dengan perbandingan komposisi 80%:20%, 60%:40% 
dan  50%:50%.  Nilai  yang  diberikan  panelis   ialah   suka.  Sedangkan  pada  perlakuan   lainnya 
menunjukkan berbeda nyata dengan kontrol. Hal ini diduga disebabkan sifat tepung ubi kayu 




Menurut  Matz   (1962),   biskuit   termasuk  friable   food  karena  tersusun   atas   bagian­
bagian kecil, biasanya berupa lapisan­lapisan yang tidak teratur dengan ikatan longgar karena 















sedikit   tepung ubi  kayu dalam  tepung komposit  menyebabkan nilai   tekstur  biskuit  semakin 
tinggi  yang mengindikasikan semakin kerasnya biskuit.  Hal  ini  yang membuat  biskuit  pada 
konsentrasi  tepung ubi kayu terrendah yaitu 20% tidak disukai panelis  karena keras. Secara 
fisik,   biskuit   kontrol  memiliki   nilai   tekstur   yang   sangat   kecil   dibanding   biskuit   perlakuan 
sehingga sangat rapuh dan membuat panelis memberikan penilaian kurang suka.
12. Atribut Keseluruhan








i.Karakteristik   fisik   biskuit   yang   dihasilkan   ialah 
semakin besar proporsi tepung ubi kayu terhadap ubi 
jalar   dalam   tepung   komposit  menyebabkan   semakin 
menurunnya   nilai   daya   serap   air   walaupun   tidak 
berbeda   nyata   pada   proporsi   tepung   ubi   kayu   20% 







iii.Karakteristik   organoleptik   biskuit   yang   dihasilkan 
ialah   atribut   warna   menunjukkan   perbedaan   nyata 
antara proporsi tepung ubi kayu 80% dan 20% dalam 
tepung   komposit.   Atribut   aroma   dan   keseluruhan 
menunjukkan   tidak   berbeda   nyata.   Atribut 
kenampakan dan tekstur pada proporsi 20% tepung ubi 
kayu   menunjukkan   berbeda   nyata   dibandingkan 
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dan   didiamkan   selama   3   menit.   Air   yang   keluar   ditampung   kemudian 
ditimbang. Daya serap air dapat dihitung dengan rumus :
1








































































2.Timbang   5   gr   sampel   dalam   bentuk   tepung   langsung   dalam   saringan   timbel,   yang   sesuai 
ukurannya, kemudian tutup dengan kapas wool yang bebas lemak. Sebagai alternatif sampel 
dapat dibungkus dengan kertas saring























7. Letakkan   erlenmeyer   125  ml   yang   berisi   5  ml   larutan  H3BO3  dan   24   tetes   indikator 
(campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam 















Ditimbang  dengan   teliti  2   ­  5  g  contoh  yang   telah  bebas  dari   lemak,  dimasukkan  ke  dalam 
erlenmeyer 750 ml. Kemudian ditambahkan 100 ml H2 SO4 1,25%. Dididihkan selama 30 menit, 
mempergunakan pendingin tegak. Kemudian ditamhahkan lagi 200 ml NaOH 3,25%, dididihkan 




























































































Sampel Ulangan Kdr Air Kdr Abu Kdr Lemak Kdr Protein Kdr Karbohidrat Kdr Serat Kasar
Kalori
Rerata Rerata Rerata Rerata Rerata Rerata
Rerata
K0 1 4.7963 4.3879a 1.75 1.7117a 20.4277 20.1206a 8.7507 9.3341a 64.2753 64.9829a 0.7923 0.8061a 475.9533
478.353ab
2 3.1533 1.6734 19.1347 9.6257 66.4129 0.8992 476.3667
3 5.2141 0 20.7994 9.6257 64.2604 0.7268 482.739
K1 1 5.95 6.0057a 1.52 1.8796a 20.3603 20.2836a 8.2257 7.9924b 63.944
64.4402
a 1.5086 1.2731b 471.9215
472.2831a
2 6.0895 0 19.8583 7.8757 66.1013 1.1579 474.6327
3 5.9775 2.2391 20.6323 7.8757 63.2754 1.1529 470.2951
K2 1 7.1678 6.0696a 2.0022 2.1942a 22.7877 21.8245a 8.2257 8.4007b 59.8166 61.5111a 1.6627 1.3693b 477.2585
476.0673ab
2 6.4753 2.1443 22.0895 8.7507 60.5402 1.3573 475.9691
3 4.5657 2.436 20.5962 8.2257 64.1764 1.0879 474.9742
K3 1 6.1266 5.0032a 1.7222 1.9295a 22.8855 21.7749a 7.0007 7.1174c 62.265 64.1751a 1.8461 2.0644c 483.0323
481.1441b
2 4.7992 2.2193 21.6863 7.0007 64.2945 2.1832 480.3575
3 4.0836 1.8469 20.7529 7.3507 65.9659 2.164 480.0425
K4 1 6.6374 6.2732a 2.2612 2.1962a 22.0152 21.8117a 7.8757 8.1674b 61.2105 61.5516a 1.361 1.3189b 474.4816
475.1813ab
2 7.3574 2.303 22.8628 7.8757 59.6011 1.2576 475.6724
3 4.8247 2.0242 20.5571 8.7507 63.8433 1.3381 475.3899
K5 1 6.7061 5.2533a 1.5726 1.9196a 23.0842 21.2122a 8.4007 8.5757b 60.2364 63.0392a 2.398 1.9625c 482.3062
477.3697ab
2 3.1938 1.8646 20.2217 8.7507 65.9692 1.6671 480.8749






































4.88b 4.52a 4.2c 3.4a
4.32ab
Keterangan: Huruf   yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak beda nyata 
pada α  = 0,05. 
K0 (kontrol 100% terigu)
K1 (80% Tpg Ubi Kayu + 20% Tpg Ubi Jalar)
K2 (60% Tpg Ubi Kayu + 40% Tpg Ubi Jalar)
K3 (50% Tpg Ubi Kayu + 50% Tpg Ubi Jalar)
K4 (40% Tpg Ubi Kayu + 60% Tpg Ubi Jalar)
K5 (20% Tpg Ubi Kayu + 80% Tpg Ubi Jalar) 
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